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Forord 
I forbindelse med projekt FOKUS - Forbedring af indkøb og tilberedning afkødudskærin-
ger i storkøkkener blev der den 26. februar 1997 afholdt en konference med titlen "Ind-
køb af kød i catering". Konferencen blev afholdt i Bella Center i forbindelse med udstil-
lingen Tema 97 Hotel, Restaurant og Catering og havde deltagelse af omkring 150 fag-
folk fra storkøkkensektoren. Indlæggene fra konferencen er samlet i denne rapport. 
Projekt FOKUS blev gennemført i perioden oktober 1995 til februar 1998 i et samarbejde 
mellem Storkøkkencentret i Fødevaredirektoratet, Slagteriernes Forskningsinstitut, 
Hovedstadens Sygehusfællesskab H:S Fællesindkøb, fire storkøkkener: Amtssygehuset i 
Glostrup, Centralkøkkenet AIS, Amager Hospital (tidligere Sundby Hospital) og De 
Gamles By, samt firmaerne Danish Crown AmbA, Oluf Brønnum & Co. AIS og W.R. 
Grace AIS. Projektet blev støttet økonomisk af udviklingskontraktordningen, der ad-
ministreres af Erhvervsfremme Styrelsen. Formålet med projekt FOKUS har været at 
forbedre kvaliteten af det kød, der serveres i offentlige institutioner. Projektet har arbej-
det med kvaliteten af kød i forbindelse med indkøb af råvarer samt med tilberedning i 
storkøkkener. 
Typografering og tekstbehandling er foretaget af Mariann Friberg og Liselotte Larsen, 
mens en del af figurerne er rentegnet af Per Christensen. 
Bent Egberg Mikkelsen, 
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1. Velkomst 
DirektØr Ole Kopp Christensen 
Fødevaredi rek tora t et 
Den orrentlige bespisning er i stigende grad kommet i rokus de senere år. Hidtil har man imidlertid 
ikke hart nogen samlet systematisk viden om kvaliteten og omranget ar bespisningen i storkøkkensek-
toren. Det er baggrunden ror at regeringen, ror nogle år siden nedsatte et udvalg der skulle se på 
rorholdet indenror storkøkkensektoren. 
Udvalget lik til opgave al se på omfanget og en beskrivelse ar indholdet ar hvad der foregår. Og 
dernæst skulle udvalget også komme med anberalingerne til, hvordan der kunne ske forbedringer 
indenror storkøkkenområdet. Udvalgel blev nedsat under Sundhedsministeriet, og jeg havde den 
rornøjelse at være fonnand ror udvalget. Vi har nu arbejdet meget grundigt i et par år, og er ved vejs 
ende. Vi har rærdiggjort indholdet i den betænkning der skal komme. Og der mangler kun, at den 
skal rinpudses og Irykkes. 
Jeg skal ikke her rortælle, hvad der står i betænkningen; del har dog allerede været rremme i debat-
ten, at hvis man orrede lidt mere på rorplejningen inden ror sygehussektoren kunne man meget 
tænkeligt nedbringe liggetiden og ligeledes nedbringe hyppigheden ar genindlæggclser. 
Der udrøres et stort og proressionelt arbejde både rra leverandørernes og rra storkøkkenernes side. 
Del man kan konstatere, er at vilkårene ror det arbejde der finder sted hidtil ikke har været optimale. 
Forplejningen i mange offentlige systemer har således ofte været et underprioriteret område. Det 
gælder opmærksomheden for de ansvarlige myndigheder, på det politiske niveau, det gælder ud-
dannelsesmæssigt, på rorskningssiden, og på en række andre områder. 
Derror vil betænkningen i hØj grad rokusere på at rorbedre disse vilkår. Der vil være en række 
rorslag til , hvordan tingene kan gøres bedre rremover. Der er også en række konkrete rorslag til, 
hvordan mulighederne kan rorbedres. Del der har været indgangsvinklen. Ved nedsættelsen ar ud-
valget er det sundhedsmæssige aspekt, men det er i lige så hØj grad kvalitet der har været i rokus. 
For mange mennesker gælder det, at nogle af dagens og åreLs højdepunkter er måltiderne. Skal vi 
have det hyggeligt er der som ortest mad og drikke involveret. Det gælder også de klienter der er i 
den offentlige rorplejning. Derror er det ikke kun de sundhedsmæssige rorhold, men også de livskva-
litetsmæssige forhold der skal indgå som parameter når der skal sti lles krav rremover. 
Projekt FOKUS raider smukt i tråd med ideen for det udvalgsarbejde som er ved, at være rærdigt. 
Det der karakteriserer projektet er del værdifulde samarbejde mellem den private og den orrentlige 
side. Ved at etablere et samspil opstår mulighed ror at ronnidle de behov og viden som man har i de 
orreIlIlige storkøkkener. Og de orrentlige sektorer rår mulighed ror at stille krav til den private sektor, 
som så kan indgå i produktudvik.ling og derved rå mulighed ror at tilrredsstille de behov der er rra 
den ofrentlige side. Ved at være kræsen rorbruger og hele tiden søge dialog med leverandØren har 
man rnulighed ror at opnå en bedre kvalitet i henhold til de ressourcer der er til rådighed. Derved i 
den sidste ende, at rorbedre de elllæringsmæssige rorhold og livskvaliteten overror de brugere, der 
spiser den mad der tilberedes i de orrentlige storkøkkener. 
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Der har hidtil ikke været Slor tradilion her i landel for al samarbejde på tværs af grænsen offenLlig/-
privat. Der har værel store barrierer for el sådant samarbejde. Del, sammenholdl med de konkrele 
behov for al få set på slOrkøkkenområdels muligheder og behov var baggrunden for, al man i be-
tænkningen om offenLlig og prival samspil foreslog IO projekler dels om råvarekvalilel og dels om 
teknologi , og del er de to projeklel som er blevet til Cl projekt. Det er vi!,'1igl og positivt, al det har 
værel muligl al få del samarbejde lil al fungere. Når del drejer sig om storkØkkendrift er forholdene 
anderledes end når hr. og fru Hansen skal ud al købe dagligvarer, 
Der har v,cret Slor entusiasme i arbejdet undervejs. Der er nu mulighed for al foretage en midtvejssta-
tus. Repræsentanter for projektel vil fremlægge, hvor langt man er kommet i projektet. Der vil også 
være mulighed for, al få en tilbagemelding fra de mange deliagere som er tilstede. Det er en god 
mulighed for al få input lil del videre arbejde i projeklel og jeg håber på en spændende debal med 
bidrag fra publikum. 
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Indledning 
2. Indkøb af kød i storkøkkener 
Hvad kan projekt FOKUS bidrage med? 
Cand. brom., projektleder Bent Egberg Mikkelsen 
Storkøkkencentr et 
Fødeva red i rek tora t et 
Det offentlige producerer dagligt ca. Y.z million måltider, hvoraf en stor del indeholder kød. Det gør 
det offentlige til en af de vigtigste storforbrugere af kød. Det drejer sig om måltider til hospitaler, 
plejehjem, institutioner, olTentlige kantiner og mad til hjemmeboende pensionister. Det skØnnes at 
26% af totalomkostningellle til fødevareindkøb går til indkøb af kød svarende til 10.000 tons kød om 
året. 
Formålet med projekt FOKUS er generelt at højne kvaliteten af råvarer og processer i forbindelse 
med indkøb og tilberedning af kød i storkøkkener. Det vil vi opnå ved at formulere detaljerede 
kvalitetskrav til kødudskæringer og afprøve disse i forhold til såvel eksisterende som nye produk-
tionsformer der anvendes i storkøkkener i dag. Mere konkret forventer vi tre forskellige slags resulta-
ter: 
~ Detaljerede kravspecifikationer. Herunder viden om hvordan og hvad der købes ind. 
~ Nye kødprodukter og -udskæringer. 
~ Nye tilberedningsprocesser for kød i storkøkkenet. 
~ Hvad bliver resultatet af projektet? 
Projektet er almennylligt forstået på den måde at resultatet af projektet vil komme både slagterier, 
kØdgrossister, indkøbere og køkkener ti lgode. For indkøbellle og køkkenellle vil det betyde pro-
dukter præcist tilpasset den ønskede kvalitet af måltidsservicen og dermed en bedre udnyllelsc af 
råvarebudgellet, samt produkter tilpasset nye og mere effektive storkøkkenproduktionssystemer. 
Desuden vil det betyde mulighed for anvendelse af andre og billigere kødudskæringer ved hjælp a[ 
altellliltive tilberednings former. For slagteriellle og grossistellle vil det kunne fremme produktudvik-
l ingen og have markedsmæssig værdi i form af ny viden om storkØkkensektorens behov, bedre 
muligheder for at byde præcist på olTentlige føctevareleverancer. 
Der bliver lagt stor vægt på formidlingsdelen, således at resultatellle vil kunne blive kendt og ud-
nyllet af hele branchen. Målgruppen vil her være offentlige indkøbere i kommuner og i stal, køkken-
chefer samt fødevare- og udstyrsleverandører. 
Hvordan vil vi nå resultaterne? 
Der er tale om to delprojekter, der har med henholdsvis råvarer og processer at gøre. I delprojekt l 
er udvalgt et antal opskrifter/recepter og dertil svarende antal kødudskæringer med dertil hØrende 
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kravspecifikationer. Disse udskæringer afprøves i udvalgte køkkener. Under og erter tilberedningen 
gennemføres en række analyser ar kvalitetsindikatorer. På basis af disse resultater udbygges kravspe-
cifikationeme. 
I delprojekt 2 skal der udvikles og afprøves nye metoder og processer. De valgte råvaretyper og de 
valgte recepter/opskrifter afprøves under standardtilberedning og altemativ tilberedning under specifi-
cerede forsøgsbetingelser. Ud fra den nævnte standardtilberedning og altemativ tilberedning og 
resultateme fra analyseme foretages der en optimering. Det betyder, at der formuleres nye kvalitets-
krav og eventuelt altemative udskæringer og tilberedningsprocesser. Projektet startede i januar 1996 
og forventes færdigt i januar 1998 og er finansieret ar udvikJingskontraktordningen. Projektets for-
melle organisation er vist i figur 2.1. 
Derfor er samarbejdet omkring indkøbet vigtigt 
Indkøb af kød i catering er specielt vigtigt i forbindelse med kvalitetsstyring. Vil man styre kvaliteten 
af kødet så den er optimal, når den når frem til brugerens tallerken så kræver det ikke bare kvalite-
tesstyring i slOrkøkkenct, men også kvalitetsstyring i hele den del af fra jord-til -bord kæden der ligger 
før storkøkkenet. 
Derfor må samarbejdet i jord-lil -bord kæden slyrkes, og speciel l de dele hvor køkken, indkøbsfunk-
tion og leverandør er involveret. Ingen del kan klare at løse opgaven alene. Projekt FOKUS handler 
silledes ikke bare om kødet som råvare. Det handler også om hvilke aktører der er involveret i selve 
indkøbet af kødet. Der er tre vigtige aktører i denne proces: Indkøbsafdelingen, køkkenet og leveran-
døren . Repræsentanter for disse aktører vil senere redegøre for deres synspunkter i forbindelse med 
indkøb af kød. 
Et eksempel på vigtigheden af et dynamisk samarbejde i "fra jord-til-bord kæden" kunne være de-
klaration ar fedtindholdel i måltidets køddel. Denne oplysning kunne nemlig være interessant for 
brugeren. Her må køkkenet altså være inddraget så oplysningen kan kommunikeres videre til bru-
geren r.eks. i fonn ar labelsmærkater på måltidsemballagen. Indkøberen må også tages med på råd så 
kravene og toleranceme kan specificeres i udbudsmaterialet. Modtagefunktionen i køkkenet må også 
inddrages så det bliver kontrolleret at kravene overholdes. Og endelig må leverandøren inddrages 
således al kvalitetsslyringen på slagteriet sikrer at køkkenet modtager en vare med det rigtige fedtind -
hold. 
Her er altså tale om en dialog med mange led. Og denne arbejdsform som vi forsøger at praktisere i 
delle projekt. Og som også vil give nogle erfaringer som andre uden for projektet kan bruge. 
Derfor er tilberedningen vigtig 
Kravspecifikationeme er et af de vigtigste resultater af projektet. Men disse kravspecifikationer må 
være afpasset efter den lilberedningspraksis der anvendes i køkkener. Derfor er det en vigtig del af 
projektet at gennemføre både kortlægning og afprøvning af tilberedningsmetoder, specielt med 
henblik på at optimere dem. Nogle af resultateme fra disse lilberedningsforsøg vil blive belyst senere 
indlæg i rapporten. 
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Projektets organisation 
Projektgruppe 
I> Storkøkkeneentret i Veterinær - og 
direkLOratet 
I> HovedstHdens Sygehusfællesskab 
H:S FællesindkØb 
I> Slagteriernes Forskningsinstitut 
I> Danish Crown 
I> 4 SLorkøkkener (forsøgskøkkener) 
I> Oluf Brønnum & Co. A/S 
I> W.R. Graee A/S 
Forsøgskøkkener 
2 plejehjemskøkkener 
CentralkøkkeneL 
Dc Gamles By 
2 sygehuskøkkener 
KAS Glostrup 
Sundby Hospital 
Fødevare-
Figur 2.1 Figuren viser projektets organisatoriske opdeling. 
Følgegruppe 
I> Kooperativ Medlemsservice 
I> Kødbranchens Fællesråd 
I> 0konomaforcningcn 
I> SINERFA 
I> Kantineledemes Landsklub 
I> NESA A/S 
I> Fødevarccentret på K VL 
I> ML K-sammenslutningen 
I> Forbrugerrådet 
I> Danske Slagterier 
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3. Indkøbsspecifikationer for kød 
- derfor er det vigtigt 
Cand.brom. Ina Clausen 
StorKøkkenCentret 
Fødevaredirektoratet 
H vorfor fokusere på kød i storkøkkener? 
Er der overhovedel glUnd til at rokusere på kød i storkøkkener'l Ja . kødet er den komponent i 
måltideme, køkkencme får mest kritik ror rra deres brugere. Delle er bl.a. belyst ved indledningsvis 
at gennem røre en spørgeskemaundersøgelse og en interviewrunde blandt personale i 20 hospitals· og 
plejehjemskøkkener IUndt omkring i landet. Der blev stillet spørgsmål lige rra rorhold omkring 
indkøb ar kød tilrorhold vedrørende blUgeniJrredshed. 
Sammenholdes resultatet ar denne undersøgelse med, at knap 1/3 ar alle medicinske og kilUrgiske 
patienter skønnes at være underemærede, må man konk ludere, at der er god grund til at arbejde med 
problemet. Kød er en god næringsstoll<i lde med et højt indhold ar protein og et rorholdsvis hØjt 
indhold ar nogle vitaminer og mineraler. Det er derror vigtig, at kødet er så appetitlig at se på og så 
velsmagende, at det ender i maven og ikke rorbliver på tallerkenen. Maden nærer jo som bekendt 
rørs t, når den er spist. 
Kødets spisek valitet indbefatter følgende parametre: 
Mørhed 
Smag 
Sartighed 
Udseende (Leks. synligt redt, rarve, stlUkturen i kødet, 
rorm og størrelse) 
Mørhed, smag, sartighed og synsindtryk var de kvaJiteLsparametre køkkeneme hyppigst nævnte som 
væsentlige (i priorilerel rækkerølge) i ovennævnte spørgeskemaundersøgelse. 
Mørhed, smag, sartighed og udseende anlænger både ar råvarekvaliteten (se figur 3.1), tilberedningen 
og efterrølgende behandling rrem til servering. Derror må storkøkkener stille krav til råvaren og 
tilberede kødet så optimalt som muligt. 
I projekt FOK US arbejder vi også med, hvordan man kan optimere tilberedningen ar kød i storkøkkc-
ner, og målet er at opnå en ensanet, høj kvalitet (kulinarisk og hygiejnisk) ror aJle kødstykker ved 
tilberedningen. 
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Specifikationer 
I projekt FOK US er hovedfonnålct at udarbejde en håndbog, der indeholder 
infonn ationer om, hvordan man kan købe ind, 
forslag til specifikationer på ea. 100 udskæringer af svine- okse og kalvekød 
med bill eder af udskæringerne og 
generelle opl ysninger om kød og tilberedning. 
Når det nøje præciseres, hvilke udskæringer man ønsker, er det lettere at sammenligne tilbud fra 
forskellige leverandører. Desuden kan man vælge en kvalitet, som passer bedst muligt til retten under 
hensyntagen til økonomi . 
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Ved indkøb af kød kan stor køkkener ønske/sætte krav tit: 
I> Præc is hvor på dyrel kødslykket skal skæres 
F.eks om småkødcl skal skæres rra yderlår, ktump eller 
tykkam. 
DCI kan have betydning for ~pisckvalitctcn. Ti l forskellige reller kan det være forskellige udskæringer, 
der er mest optimale. 
Trimningen af kødel 
F.eks hvor tykt et spæklag der må være på en steg. 
Del kan have betydning for den ernæringsmæssige kvalitet og den splscmæssigc kvalilCL 
t> Hvi lke vægt- eller størrclSCSLOlcranccr man ønsker. 
F.eks. at 90% af alle kOleleller skat veje mellem 110 og 140 g. 
!)cl kan opleves negativt, hvis cn fAr serveret en kOlelet p.~ 150 g og sidemanden r<tr serverel en kote lel 
pA 75 g. I nogle tilfælde kan det være en fordel, al der er nere størrelser al vælge imellem, nAr brugeren 
selv har mu lighed for al vælge. 
Krav til dyrematerialet: 
Race 
Alder og vægt ved slagtctidsspunklcl 
Antal dage modnel/hængl 
pH i kødet 
Disse krav ",Illes for al opnll den bedsl mulige spisekvalilcL 
I> Krav lil opdræt: 
Friland/stald 
Økologi 
Dissc krav sLilles fortrinsvis af hcnsyn til miljø og dyrevclfærd, men kan ogsA stiUcs af 
hcnsyn lil spisckvalitctcn. 
Figur 3.1 Oversigt over ønsker og krav ved indkøb af kød. 
I det følgende vil det blive gennemgået, hvordan vi har arbejdet med, om der skal sættes krav til 
vægt/størrelse af kødet (se figur 3.1, punkt 3). Hele stege vil blive brugt som eksempel. Hvilke krav 
der stilles til kødets størrelse, vil an,ænge af udskæringstypen (stege, koteletter, småkød). 
Hvorfor ønske at få leveret ensartede størrelser af stege? 
For at opnå at alle stegene tilberedes ens, dvs. at de har samme sluttemperaturer efter endt tilbe-
redning, vil det være en fordel at få leveret stegene i ensanede størrelser. Kødets slunemperatur efter 
tilberedning har betydning for kødel' saftighed og mørhed. Der er også et hygiejnisk aspekt, idet alle 
stege skal have nået den sluttemperatur, som loven kræver. 
Men det er ikke kun ensartetheden af stegene, der indvirker på, hvor forskellige temperaturer stegene 
i en ovn opnår. Figur 3.2 viser den fremgangsmåde vi i projektet har benyttet til af vurdere ensanet-
heden af kødet efter tilberedning. 
Figur 3.2 Projektets fremgangsmåde ved tilberedning af stege i ovn. 
I den sædvanlige produktion måles der vægt af rå stege, centrumtemperaturer i stegene og vægt efter 
tilberedning. Herefter vurderes det, om resultatet er acceptabelt. Hvis ikke det er tilfældet, må man 
finde ud af, om der skal ændres på specifikationerne til kødudskæringen, om tilberedningsmetoden 
skal ændres (ændring af temperatur/tid kombinationer) eller om tilberedningsudstyrct skal ændres 
(ovn i stedet for gryde eller en justering af ovnen). 
Kødets sluttemperatur - tilberedningssvind 
Kødets sluttemperatur har som tidligere nævnt stor betydning for mørhed og saftighed. 
Under opvarmningen vil kødets evne til at holde på kødsaften blive mindre (se figur 3.3 
og 3.4). Jo højere sluttemperatur i kødet, jo mere saft tabes. Kødsaften trænger ud i 
kogevandet eller lægger sig som sky i bradepanden, og noget fordamper fra kødets over-
flade. 
Svind 
(Vægten af den rå steg - Vægten af den tilberedte steg) 
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Figur 3.3 Sahighed og tilberedningssvind som funktion at temperaturen i oksekød 
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Figur 3.4 Stegesvind som funktion af centrumtemperaturen for nakkefilet (målt i projekt FOKUS). Bruning 
ved 250°C i 20 min., stegning ved 200°C i 55 min. 
Tabet af kødsaft betyder dels at kødet vil opleves mindre saftigt, dels at tilberedningssvindet (varme-
behandlingssvindet) bliver større. Dvs, at den serveringsklare mængde bliver mindre. Og når der tales 
om tilberedningssvind , er vi ikke i "småtingsafdelingen". 
Kød svinder 10-50%, typisk ca. 30%, afhængig af kød type, størrelse og tilberedningsmetode. Den 
største del er kødsaft. Afhængig af udskæring/fedtindhold og tilberedningsmetode, vil der også 
forsvinde noget fedt. 
Det skal bemærkes, at tilberedningssvindet ikke kun er afhængig af sluttemperaturen i kødet - kød-
kvalitet og tilberedningsmetode spiller også ind. Flere af forsøgene i projekt FOKUS har vist, at to 
stege, som har ligget lige ved siden af hinanden i ovnen og opnået samme sluLLemperatur i centrum, 
har haft et stegesvind på henholdsvis 25% og 35%, altså en forskel på 10% point. 
Tilberedning efter sous vide metoden siges også at give lavere svind. Det vil vi se nærmere på 
senere. 
Endelig har kødets sluLLcmperatur betydning for den hygiejniske kvalitet - om skadelige mikroorga-
nismer er blevet tilintetgjort. Ifølge "Bekendtgørelse om levnedsmiddel hygiejne og egenkontrol 
m,v.'" skal varmebehandlede levnedsmidler opvarmes til 75°C, dette gælder dog ikke hele kødstyk-
ker. Sidstnævnte skal dog ikke tolkes sådan, at der er frit spil med hensyn til hvilken temperatur, man 
vil tilberede hele stege til. Ifølge den tilhørende vejledning skal der være tradition for at stege stegene 
til en lavere slutLCmperatur, for at man må gøre det, f.eks roastbeef. Det vil dog også blive tilladt, at 
tilberede hele stege af svinekØd til en sluLLemperatur på 70°C, selvom der ikke kan siges at være en 
egentlig tradition herfor (det vil fremgå af den tilhørende vejledning). 
Temperaturmålinger på stege stegt i ovne - Resultater fra forsøg 
Før end vi kunne gå i gang med at finde frem til, hvilke lid/temperaturkombinationer, der var mest 
optimale ved tilberedning af forskellige kødudskæringer af svine- og oksekød, måLLe vi først vurdere, 
i hvor høj grad køkkenerne er i stand til at styre temperaturen ved tilberedning af hele stege efter 
sædvanlige procedurer. Der er ikke megen ide i, at vi finder frem til præcis hvilke eentrumtempera-
turer, det er mest optimalt at li I berede forskellige udskæringer lil, hvis ikke en stor del af stegene kan 
opnå denne temperatur. 
I et køkken, som deltog i projektet, målte vi 2 gange på den normale produktion ved ovnstegning af 
nakke filet. Der blev anvendt forskellige ovntempcraturer og tilberedningstider. 
De parametre vi målte var: 
Væg l af rå slege 
Centrumlemperalurer i slegene umiddelbart, når de kom ud af ovnen. Del blev udført 
af 3 projekunedarbejdere, således at lemperaluren ikke nllede at ændre sig væsentlig i 
målcperioden 
Vægl af lilberedte stege 
I SundhcdsminislcriclS bekendLgørelse nr. 1000 af 27. november 1996 
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I kØkkenels ovn blev der tilberedl 40 slege (4 på hver bradepande, 10 
hylder), og centrumlemperaluren blev måll på slege jævnt fordell i ovnen 
(dc med X mærkede pA skemaet) . 
Ud fra disse målinger kunne vi se/beregne: 
Varialionen i væglen af sædvanligl 
leverede råvarer 
Tilberedningssvind 
Varialion i slullempcralur 
Variationen i slegenes cenlrumlempcralurer var overraskende SLOr. Den ene gang var højesle og 
laveste centrumlempcralur henholdsvis 7ffC og 90'C. Næsle gang var del 68'C og 97'C. Del vil sige 
forskelle i centrumlempcralurer på henholdsvis 2ffC og 29'C inden for samme ovn (se tabel 3.1). 
Spredningen er også slor, som det fremgår af figur 3.5 (kun måling 2 er viSl). Del er allså ikke den 
samme kvalilet, der serveres. Derudover er der risiko for, al lovkravene lil CenLrumlemperalurerne 
ikke overholdes, hvilkel kan indebære en risiko for, al nogle kan blive syge af al spise maden. 
Afhængig af ovntempcralur og slørrelse af kødslykkerne kan centrumlempcraluren i kødel stige op lil 
10'C i 5-20 min. efter, al kødel er lagel ud af ovnen. 
Tabel 3.1 
Centrumtemperaturer målt i nakkcfilct 
(nu'lt på 16 ar i ah 40 stege i ovnen) 
Måling Min. Max, Gen 
1 7(J'C 9(J'C 82"C 
2 68°C 9~C 8(J'C 
Tabel 3.2 
Vægte af nakkefilet i g 
(målt på 16 ar i alt 40 stege i ovnen) 
Måling Min. Max. Gen 
1 1880 2770 2350 
2 990 2140 1600 
Del fremgår af tabel 3.2, al der er rel SLOre forskelle på væglen af stegene. Af figur 3.5 ses den rå 
vægl som funklion af slegenes slullemperaLUr i centrum for måling 2. Del ses, al der en sammenhæng 
mellem den rå væglog kødets slullempcralur. 
Hvilke krav skal storkøkkenerne stille? 
Hvilke krav skal slorkøkkener slille lil deres kødleverandører med hensyn lil væglen af stegene? Jo 
snævrere væglinterval, jo dyrere bliver del fonnodentlig, så del er inlentionen al gøre vægtintervallel 
så Slort som muligl, samlidig med, al slegene skal kunne tilberedes ens. 
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Figur 3.5 Rå vægt som funktion af centrumtemperaturen ved stegning af nakkefilet. Tilberedning: bruning ved 
250°C i 20 min., stegning ved 200°C i 55 min. 
Men kan personalet ikke bare tage stegene ud af ovnen efterhånden, som de opnår den korrekte 
temperatur? Det forsøgte vi også. I projektets moderne combiovn, som kan rumme 16 stege, skulle 
stegene tages ud, når de havde en centrum temperatur på 85°C. Det viste sig, at variationen i tempera-
tur mellem stegene er langt mindre end ved køkkenets nonmale procedure. Alligevel er der en forskel 
på 13°C mellem laveste og højeste centrumtemperatur i stegen. Men de 3 Økonomaer, der gennem-
føne forsøget, sagde, at i "det virkelige liv" var det ikke pmktisk muligt at tage stegene ud, efter-
hånden som de blev færdige. 
Ternperaturvarialion på grund af uens varmefordeling i ovne 
Inden vi arbejder videre med om og hvordan, vi skal stille krav til størrelsen på stege, er det vigtigt 
at få belyst, hvor stor en del af temperaturvariationen mellem stegene der skyldes, at ovnen ikke 
vanmer li ge jævnt over det hele. Derudover vil vi også gerne vide, om der er forskel på, hvor jævnt 
ovnen vanmer, når man indstiller/prognunmerer ovnen forskelligt. De ovne vi har til rådighed 
projektet er: Hounø, Conmatie Line CMC - moderne combiovne - med flere reguleriJfgsknappcr. 
Der er bl.a. mulighed for at vælge mellem følgende indstillinger på ovnen: 
Høj eller lav ventilation 
Damptrin O, l , 2, 3 ell er kogeprogram 
Temperatur 
Desuden kan ovnen fyldes mere eller mindre 
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For at få konstateret hvor jævnt ovnen vanner, har vi foretaget en del forsØg. Forsøgene er gennem-
ført ved at fylde ovnen med aluforme, hver med 1300 g vand og tildækket med alufolie. SlutLCmpera-
turerne i vandet i al1e formene blev målt, når en form (målt med ovnens spydtermometer) havde 
opnået en temperatur på ca. 75°C. 
Der er en del problemer med denne metode, da vand jo er noget forskel1igt fra kød, også rent termo-
dynamisk. I kød foregår varmetransporten ved ledning (konduktion), hvorimod den i vand også 
foregår ved konvektion (bevægelse af grupper af molekyler). Delle betyder, at der i kødet vil være en 
temperaturgradient fra overfladen ind mod midten, mens vandets temperatur vil være mere ensartel. 
Vi kunne desværre ikke rinde en efterli gning/sim ultant der li gnede kød, da det ville være helt urea-
listisk at gennemføre alle de planlagte forsøg med kød. Metoden vil dog blive afprøvet med farsbrød 
ved enkelte ovnindstillinger. 
Det ser ud til at det giver en mere ensartet opvarmning af stegene ved en temperaturindstilling på 
90°C i forhold til 160°C. Resultaterne fra forsøgene vil senere blive publieerel. Heraf vil også fremgå, 
om der er ændringer i el- og vandforbrug ved forskellig indstilling af ovnen. 
Temperaturmålinger på stege tilberedt i gryde 
Da hele stege også grydesleges, har vi ligeledes målt temperaturer på stege efter tilberedning i gryde. 
Det fremgår af rigur 3.7, at der en sammenhæng mellem centrumtemperatur og vægt, men spred-
ningen er stor. To stege på henholdsvis ca. 1200 g og ca. 2000 g har opnået samme centrumtempera-
tur. Det skyldes formodentlig, at stegene i gryden får varmen meget ujævnt fordeIl. En steg der ligger 
omgivet af kolde stege på alle sider får tilført mindre varme, end en steg der ligger foroven med 
siden mod den varme gryden og med varmt vand oven over. Hvis man skal opnå ensartede tempera-
turer af stege i gryder, er det formodentlig nødvendigt at indrette et specielt kogekar med gitterrum, 
således at stegene er omgivet af varmt vand på alle sider. Stege, der traditionelt tilberedes i gryde, 
kan dog godt tilberedes i combiovne. 
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Figur 3.7 Vægt som funktion af centrumtemperaturen for kalvekød tilberedt i gryde. 
Status 
Målet er at opnå en ensartet, høj kvalitet (kulinarisk og hygiejnisk) ved tilberedning af hele stege. For 
at opnå dette viser de foreløbige resultater, at: 
Der skal sættes nogle krav til vægtintervallet af leverede stege - f.eks at nakke filet 1327 
skal veje mellem 1800 g og 2200 g. 
Tilbcredningsmetoden med fordel kan ændres således, at der steges ved lavere temperaturer. 
Eventuelt skal der også indføres en form for hviletid i ovnen, så man sikrer, at alle stegene 
opnår den ønskede temperatur og færrest muligt kommer over eller under den ønskede 
temperatur. 
Tennometre er under alle omstændigheder et nødvendigt redskab. 
Gryde er formodentlig ikke hensigtsmæssig at anvende, hvis eentrumtemperaturen skal være 
ens i alle stege, og at ovnene bør justeres for at få en mere jævn varme fordeling. 
21 
4. Indkøbsaftaler i storkøkkener - sådan bruges de 
Rikke Svendsen 
Ernærings- og husholdningsøkonom 
Storkøkkcnccntrct 
Fo r å r tilbage var indkøb som hovedregel noget det enkelte storkøkken tog sig af. Indkøbsproeessen 
var groft sagt koneentreret omkring økonomaen og leverandøren. Krav om besparelser, rationalisering 
og nye EU-direktiver har ændret delle i en SLOr del af landets institutionskøkkener. Hvis vi ser på den 
offelll li ge sek tor, er det en helt tydelig tendens, at flere og flere amter og kommuner indgår fælles 
indkøbsaftaler for en række institutionskøkkener. Den nyeste opgørelse over antallet af amter og 
kommuner som ikke har indgået fælles indkøbsaftaler e r fra 1995 og viser, at det drejer sig om 15-
20%. De fordele og ulempe r som er afgørende for valg af indkøbsfonn er opsummeret i tabel 4.1 . 
Tabel 4.1 
Fuldstændigt 
decentralt indkøb 
(Individuelle indkøb) 
Centralt koordineret 
decentralt indkøb 
(Fælles indkøbsaftaler) 
Fordele 
Giver brugeren ansvar og ind-
fl ydelse, som kan virke moti-
verende i hverdagen 
Kortere beslutningsproces og let-
Ulemper 
Sjældent fuldLidsbeskæftigelse for 
indkøberen, som dermed kun har 
lille erfaring og bruger relativt 
meget tid 
tere at administrere Større udgirtcr 
Mulighed for kvantumsrabatter 
ved storkøb 
M indre ressourcekrævende totalt 
og bedre udnyttelse af personale-
ressourcer 
Samle og øge den faglige ind-
købsmæssigc viden 
Slår stærkere overfor 
leverandørerne 
S Lår s vagere overfor 
leverandøren 
Sværere aL overskue 
markedet 
Opfattes fremmed i en ellers 
decentral struktur 
Brugeren skal afgive 
kompetence 
Omkostninger til 
indkøbsenheden 
Mindre flex ibilitet 
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Fælles aftaler og EU-direktiver har gjon det endnu mere aktuelt at sælle fokus på kravsspeeifikationer 
til produktet, servicen, leveringen osv., men der er vigtigt at understrege, at Økonomaer, som fonsat 
handler individuelt, har lige så stor ret til og fordele af at stille præcise og meget gerne skriftlige krav 
til sine leverandører. Krav, som vel at mærke er realistiske. 
At stille "krav" lyder umiddelban negativt, men krav skal herved forstås positivt som en præcisering 
af, hvad det er man forventer at I'å for sine penge. En sådan præeisering er lige så stor fordel for 
leverandøren, som for økonomaen. Ved bestilling af f.eks. en svinekam er der mange parametre, som 
kan variere. Hvis disse ikke er specificeret er det svært for leverandøren at vide, hvad det er for et 
produkt, der skal gives tilbud på; og svær for indkøberen al sammenligne forskellige tilbud. 
Da fælles indkøbsaftaler bliver mere og mere udbredte, vil resten af delle indlæg tage udgangspunkt 
der. Fælles indkøbsaftaler kræver administration og der d,mnes derfor en ny enhed i amtet eller 
kommunen - et "Fælles indkøbskontor" . Enhedens opgaver er bl.a. at udarbejde udbudsmateriale, evt. 
udbyde det i EU, indhente tilbud samt foretage valg af leverandør. Delle arbejde sker i større eller 
mindre omfang i samarbejde med økonomaerne - i de såkaldte brugergrupper. Selve proceduren i 
forbindelse med udarbejdelsen af en fælles indkøbsaftale varierer meget forskeUige steder i landet, 
men der er mindst en lighed - en ny og 3. aktør er kommct med i indkøbsprocessen. Det er en 
ændring, som påvirker både økonomaen og leverandørens hverdag. 
Der er stor individualitet i udformningen af fællesaftalerne. Hele spektret fra helt frivillige aftaler 
over delvis frivillige/tvungne aftaler til tvungne aftaler viste sig i en interviewrunde, som blev fore-
taget i ef'leråret 1996. En delvis frivillig/tvungne aftale er en aftale, hvor et køkken har mulighed for 
at stå udenfor, hvis der er argumenter, som taler for. Der viste sig også at være stor forskel på 
omfanget og detaljeringsgraden af udbudsmaterialet. Med kødaftaler som eksempel varierede materia-
let fra 12-57 sider. Der var eksempler på, at kravene til det enkelte produkt var beskrevet med få ord, 
mens man andre steder bruger mange linier og måske endda vedlægger billedmateriale. Det er vigtigt 
at understrege, at der ikke findes en løsning på hvordan materialet skal udformes, men i Projekt 
FOKUS har vi forsØgt at udarbejde et værktøj, som kan være en hjælp i arbejdet. 
Formålet med undersøgelsen var at danne et billede af, hvordan disse mange forskellige udformninger 
af fællesaftaJcr, som naturligvis overholder EU-direktiverne, fungerer i dag. Lytte til de erfaringer 
som økonomaerne og indkøbskoordinatorer har gjort sig. Det har været grundlaget for en vejledning -
primært rettet mod økonomaer- i udarbejdelsen af skri ftlige indkØbsaftaler. En vejledning som kan 
bruges uanset om køkkenet er med i fælles indkøbsaftaler eller handler individuelt. Den skal bl.a. 
forsøge at forklare, hvad der egentlig ligger bag ord som begrænset udbud, rammeaftaler, tærskelvær-
dier osv., som man støder på i forbindelse med EU-udbud. 
Bredden i undersøgelsen blev sikret ved at sprede den geografisk; på størrelse af institutionskØkkener 
og sikre både økonomaer i og udenfor brugergrupperne blev høn. Opgørelsen af resultaterne deler 
økonomaerne i to grupper (se tabel 4.2). 
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Tabel 4.2 
Gruppe l 
Tilrredshed alt i alt Meget tilrreds 
Køkkenel' stØrrelse i rorhold til Over gennemsniuet 
andre køkkener i rællesartalerne 
Medlem ar brugergruppe Ja 
Har set udbudsmaterialet Ja 
Kriterierne ror produkt- og le- God kvalitet til en rimelig pris 
vcmndørvalg 
Krav til, hvor meget der mini- Ikke noget problem 
mum skal købes pr. gang iflg. 
artalerne 
Oplevelsen ar rælles indkøbsarta- En lettelse 
ler 
Stor indnydelse 
Gruppe 2 
Nogenlunde tilrreds 
Under gennemsnittet 
Nej 
Nej 
Økonomien 
Stort problem 
Føler sig rastlåst 
Argivelse ar kompetanee 
Lille indnydelse 
Undersøgelsen viste bl.a. uoverensstemmelse i opfattelsen af fonnålet blandt økonomaer og ind-
købskoordinator (økonomi, leveringssikkerhed, kvalitet, dialog osv.). Den viste også stor forskel i 
sammensætningen, størrelsen, rotationen og kompetencen i brugergruppen. 
Heraf mener jeg, at man kan drage følgende delkonklusioner: 
I> Økonomaens oplevelse og tilfredshed medfæltes indkøbsaftaler er tæt for-
bundet med kendskabet til og indflydelsen på, hvordan aftalerne er udfor-
met. 
I> Jo større kendskabet og indflydelsen er, jo større er økonomaens tilfreds-
hed og jo mere positivt opleves fæl/esaftalerne. 
Dc fordele og ulemper, som tidligere blev nævnt i forbindelse med fælles aftaler (tabel 4 .1 ), viser sig 
også i disse resultater. 
Hvis man vi l have alle med, må man også tilgodese alle. Det er den eneste måde at eliminere ulem-
perne på. Så m,mge som muligt skal have kendskab og indflydelse - specielt i opstartfasen. Det tager 
lid og kan være en tung arbejdsgang, men når beslutningerne er truffet, står ajle inde for dem. 
Hvis vi går tilbage og scr på aktørerne i indkøbsprocessen - økonomaen, leverandøren og indkøbsko-
ordinalOren, så k,m man jo godt prøve at se på, hvad der kan gøres for at tilfredsheden stiger. 
Som før nævnt - og ikke overraskende hvis man tænker over det - er tilfredsheden størst hos de 
økonomaer, som føler de har kendskab til og indnydelse på fælles aftaler, plus de steder hvor det er 
frivilligt at være med. Kendskab er baseret på infonnation. Da det som hovedregel er amtet eller 
kommunen, som tager initiativ til at udarbejde fælles indkØbsaftaler, er det også herfra at inforrnatio-
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nen skal komme i stanen, men med tiden er det vigtigt, at det udvikler sig til en dialog mellem de tre 
aktører, og mellem økonomaerne indbyrdes. 
Hvad der er den rette mængde information kan altid diskuteres, men hvis mængden af tilgængelig 
information er større end det er strengt nØdvendigt for at overholde aftalerne, kan det virke som en 
motivationsfakLOr. Motivation er efter min mening grundlaget for ind nydelse og tilfredshed. 
Respondenternes gode råd til kollegaer i forbindelse med indkøbsprocessen. 
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I> Brug ekstra tid på indkøbsaftaler første gang. 
I> Formål og fordele/ulemper skal gennemdiskuteres. 
I> Repræsentativ brugergruppe. 
I> Information/kornrnunikation. 
5. Indkøb af kød i storkøkkener 
Indkøbsafdelingens synsvinkel 
Kontorchef Bjarne Olsen 
Hovedstadens Sygehusfællesskab 
H:S FællesindkØb 
Indkøbsafdelingens synsvinkel i forbindelse med indkøb af kød i sLOrkøkkener kan forklares med 
ganske få ord: Vi vil ikke ha ' "bøvl"! "Bøvl" er destruktivt og fører ingen steder hen og vi vil så vidt 
muligt undgå delle med vores indkøbsaftalcr. Hvis vores indkøbsaftaler skal have succes, hvilket vi 
gerne vil have, sil skal der skabes andet end "bøvl". 
Tilfredshed 
Del, der skal skabes, er tilfredshed, og det skal være flere forskellige steder. Naturligvis vil vi gerne 
have ti l fredshed i køkkenerne i vores respektive sygehusvæsener. Hos køkkenerne har det typisk 
noget at gøre med kvalitet af produkterne, forarbejdningsgrad, sonimentsbredde og perifen embal-
leringsformen. 
Det er også vigtigt, at der er tilfredshed hos patienter og beboere, hvis der skal undgås omtalte 
"bøvl", for det er dem, der i sidste ende er brugerne. De skal have en kvalitet i den mad de får og de 
skal have en oplevelse, fordi for mange mennesker er maden en oplevelse og den skal være positiv. 
Det skal smage godt. 
Hos vore medspi llere, leverandørerne, vil vi også have til fredshed. Vi vi l gerne have et seriøst med-
spil fra leverandørens side i forbindelse med indkøbsaftalen. Vi vil gerne have en produktudvikling, 
en videreudvikling af de varer, der indgår i indkøbsaftalen både så vi selv er tilfredse, men også 
således at leverandøren måske kan få en øget omsætning eller øget ekspon. Vi ser også gerne, at 
leverandøren får en fornuftig fonjeneste, det er klan nødvendigt, hvis leverandøren skal overleve. Det 
nytter ikke at udsulte dem, for så er de der ikke dagen efter. Det er klan, at vi også skal tilfredsstille 
udover egne rammer, helt ud til leverandøren, hvis vi skal have et fornuftigt samspil. 
Vi vil have tilfredshed hos ledelsen. Ledelsen er dem, der styrer økonomien på sygehusene. De vil 
heller ikke have "bøvl" , hvis de kan undgå det. Det vil sige økonomien i aftalerne skal være i orden, 
således der ikke opstår nogle økonomiske overraskelser i lØbet af aftaleperioden. Der er også andre 
"bosser", mere indirekte politikerne i systemet. Vi får stillet mange mulige og umulige opgaver, og 
den vej rundt skal der også skabes en form for ti l fredshed. Pol itikere har det med at udtale sig om alt 
med stor vægt; også om de ting de har mindre forstand på. Et eksempel: For en halv snes år siden, 
mens vi til hØne KØbenhavn kommune, modtog vi en skrifUig forespørgsel fra en borgerrepræsentant. 
Repræsentanten ville have, at fra nu af skulle vi købe økologisk. I stedet for almindelig salt skulle 
der indkøbes middelhavssalt, og i stedet for kaffe og te skulle der købes urtete. Jeg skulle besvare 
brevet, og jeg skrevet pænt brev. Men kunne vedkommende læse mellem linierne, kunne der læses 
et og ,mdet. 
Man skal forestille sig "gamle fru Jensen", der hele sit liv har sel frem til eftermiddagskaffen, nu 
sku lle have serveret en kop urtete. Sådan kan der nævnes fl ere eksempler. 
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Regeloverholdelse 
Det er ikke gjort ved kun at skabe tilfredshed. Vi skal ikke være ja-sigere for enhver pris, men der 
skal skabes en faglig tilfredshed. Vi vil også godt være sikre på nogle ting. Der er noget som lyder 
kedeligt, og det er regeloverholdelse. Det lyder meget bureaukratisk, men der er nu engang el sæt 
spilleregler, som skal overholdes om indkøbsfunktioner. Her tænkes på EU-direktivet om indkøbs-
virksomhed, der er et direktiv, der rammer de fleste indkøbsaftaler inden for kødområdet. Hvis man 
skal indkøbe eller indgå en aftale, der overstiger 200.000 ECU, skal aftalen etableres i overensstem-
melse med EUs indkøbsdirektiv. 
Men der er god fornuft i at overholde direktivet. Det sikrer et ligeligt udbud og lige tilbudsgivning, 
og det sikrer en rimelig grad af seriøsitet gennem hele indkøbsproceduren. Der er arbejde forbundel 
med det, men det er ikke uoverkommeligt. 
Sikkerhed 
Vi vi l også gerne være sikre på, at den leverandør vi når frem til, er i stand til at leve op lil den 
indgåede aftale. Der skal være produktions-, opskærings- og leveringskapaeitet hos leverandøren, 
således at vi opnår leveringssikkerhed. Der er ikke meget ved at lave en aftale, hvis varen ikke kan 
leveres. 
Økonomien er også vigtig. Man skal vide hvor man står. Der skal helst ikke opstå ubehagelige 
overraskelser ved f.eks at tro, at årsudgiften er på 2 mio. kr. , og pludselig er den på 4 mio. kr. Det er 
svært at bo rtfork.1are. Der er derfor punkter, hvor vi skal være sikre, når indkøbsaftaler indgås. Det er 
klart, at når der anvendes sådanne spi lleregler, stiller det krav tilos som indkøbsfunktion. 
Indkøl>sprofessionalismc 
Vi skal være i stæld til at gennemføre store komplekse indkøbssager, og det kan indkøb af kød være. 
Vi skal kunne stille de rigtige spørgsmål til kollegerne i køkkenerne, så vi får de oplysninger frem, 
der skal danne grundlag for aftalerne. Der tænkes på specifikationer, som noget ganske naturligt, 
mængdeoplysninger, emballeringsønsker, leveringstidspunkter og meget mere, som skal sik.re, al 
aftalen forløber gnidningsløst. 
Samarbejde 
Noget af det vigtigste når der snakkes om indkøb, er at få skabt samarbejdsrelationer. Samarbejds-
relationer til de mennesker som skal bruge produkteme i dagligdagen. Vi kan ikke lave fomuftige 
indkøbsaftaler, hvis vi ikke kan skabe de tætte og åbne samarbejdsrelationer. Det er nødvendigt. 
Samarbejdet går ikke alene på hele opstartfascn til indkØbsaftalen, men også i valgsituationen når det 
gælder produkter og leverandør. Tidligere er der talt om problemerne ude i de enkelte køkkener med 
at kende aftaleme. Det er det min klare opfattelse, at det er en indkøbsafdelings ansvar også al 
foretage markedsføringen af de indkøbsaftaler, der er etableret. Vi skal i denne sammenhæng opfatte 
indkøbsafdelingen både som traditionel indkøbsaftalefunktion, men også som en markedsførings-
funktion for de aftaler afdelingen etablerer. 
Saglighed 
Det siger næsten sig selv at vi skal være saglige i vort arbejde i indkøbsafdelingen, og at vi skal sikre 
en reel konkurrence. Det kan kun gøres ved, at vi sti ller alle tilbudsgiveme lige og ved at vi sikrer, at 
alle tilbudsgivere får detaljeret udbudspecifikationer, så de nøje kan kalkulere deres tilbud på et 
fuldstændig identisk grundlag. Det er også en forudsæUling for, at man til sin tid kan få sammen-
lignelige tilbud. 
Jeg vil ikke komme nærmere ind på det med udbudsspecifikation og srunmenlignelige tilbud. Det 
kommer senere i dag. Men det er strengt nødvendigt, hvis der skal træffes fornuftige og saglige 
begrundede va lg. 
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Hvis vi skal undgå "bøvl ", har vi en række hensyn, som er nævnt her. Vi skal være sikre på en række 
ting, og vi skal stille en række krav . Gør vi det på den måde i indkøbsfunklioneme, undgår vi "bøvl" . 
Spørgsmål og svar 
Spørgsm/JI: Er der nogen speciel grund til at ordet kvalitet ikke optræder som stikord til de ting, som 
indkøbsafdelingen gerne vil være sikre p/J? 
Svar: Et af de krav køkkenerne har, er kvalitet. Kvalitet til produktet. Patienterne har ogs/J et ønske om 
kvalitet udover smagsoplevelsen. Smagsoplevelsen skulle gerne komme p/J baggrund af kvalitet. 
Kvalitet er med!!! 
Spørgsm/JI: Hvordan sikres i indkøbsfunktionen, at de enkeltes brugeres krav til kvalitet koordineres? 
Svar: Det gør vi ved samarbejde. Der hvor jeg er, har vi etableret brugergrupper med repræsentation 
af samtlige af de køkkener, der er med i aftalesystemet. I brugergrupperne drøfter man kvalitets-
parametre, og dvs. n/Jr vi laver udbudspecifikationer er køkkenerne inddraget i det arbejde. Der bliver 
nedsat en minigruppe blandt brugergruppen, der udarbejder specifikationerne, og her kommer kvali-
tetskravene ind i billedet. 
Spørgsm/JI: Har vi som indkøbsfunktion det rigtige image? Eller skal det forbedres? 
Svar: Vi har et godt samarbejde med køkkensiden, men vi har det problem, at vi ikke er uddannet i 
markedsføring. Det er en svaghed i vores uddannelser, og det er vigtig at markedsføre de aftaler, der 
er indg/Jet p/J en s/J hensigtsmæssig m/Jde, at alle oplever det som noget rigtigt godt. P/J det omr/Jde 
kunne godt tænkes nogle ændringer. 
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Indledning 
6. Indkøb af kød i stor køkkener 
Storkøkkenets synsvinkel 
Økonoma Gunvor Br uus 
De Gamles By 
De Gamles Byer et af de kØkkener der er med i Projekt FOKUS for at foretage afprøvninger med 
kød. Det har køkkenet haft meget glæde af. 
Køkkenet er et produktionskøkken, som producerer til vores eget hus i De Gamles By, som har 500 
kunder (beboere), fordelt på 42 små modtagerkøkkener. Ligeledes har vi to eksterne kunder, hvortil 
der produceres varm holdt og cook-chilI. Samlet udgør de 300 og 100 kunder, men det er kun mid-
dagsportioner. Kantinen serverer derudover til 250 kunder. Køkkenet producerer cook-chilI. 
Menuprincippet er baseret på delvist menuvalg, forstået på den måde, at beboerne får en kostplan ud. 
Der er en hovedret og en biret, og menuvalget baseres på, at man kan vælge fra, hvis der ikke ønskes 
det, der står på menukortet. Der kan vælges fra fire dage før leveringen, og så kan der vælges en helt 
anden ret. 
Delvis menuvalg på det kolde område er også baseret på brugerindnydelse. Også her er der lavet en 
menuplan, der lyder på en onsdags-menu og på lune retter lørdag og søndag. Derudover har vi en 
bestillings liste til de kolde bestillinger, så afdelingerne selv må sammensætte pålægget. Bestillings-
systemet startede til november og er meget spændende. Nogle vi l nok spørge, hvordan økonomaen 
sørger for at det ernæringsmæssigt rigtig sammensat? Fællesskabet og samarbejdet mellem køkkenet 
og afdelingerne er tæt for tiden, netop med de vejledninger som køkkenet må gå ud at give både for 
variation og det ernæringsmæssige. 
Vore kunder er kun kunder, hvis de kan lide den mad der leveres. Sættes der noget fint og moderne 
på menuen, bliver det selvfølgelig prøvet. Men kunderne finder hurtig ud af at bestille det de gerne 
vi l have. Derfor er målsætningen den, at det samarbejde der foregår med plejeafdelingerne skal 
udbygges for at opnå den bedst mulige variation og ernæringsrigtige kost. 
I opstarten af kostprincipperne, er der lagt vægt på hvad det er brugeren gerne vil have. Og det er så 
udviklet via ganske bestemte skemaer, hvor afdelingen sammen med beboerne bestiller mad som de 
ønsker. Det vi skal sørge for er, at det er ernæringsmæssigt sammensat og de økonomiske betingelser 
hænger sammen. Jeg har det overordnede budgetansvar for kost. Efterfølgende, når pengene har været 
i vores lomme, deles de ud ti l afaelingerne. Der har de så et kostbudget på et antal tusinde kroner, og 
ved årets afslutning er det spændende at se som regnskabet stemmer overens. 
Hvordan er indkøb af kød or ganiseret i praksis? 
Det overordnede fællesindkøb ligger i H:S som samarbejder med K/S. Det er nyt, at det hedder H:S, 
men vi har været heldige, at Københavns Sundhedsvæsen har fået lov at være inde i fællesaftaJerne, 
for vi har et stort og brugbart samarbejde i forhold ti l den indkøbsfunktion der er etableret, og som 
har udvik let sig gennem årerne. Udvik lingen har også foregået i fællesskab, med de økonomaer der 
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sidder på de enkelte poster i de enkelte køkkener. Vi har bidraget til at Fællesindkøb er blevet en god 
institution. Det er organiseret ved, at vi har nogle veldcfinerede kravsspeci flkationer, og gennem 
Projekt FOK US bliver de endnu mere veldefInerede. Definitionen går meget ud på at vi bruger 
branchenumrene i forhold til kødindkøb. Der er koder til det, der f.eks. hedder Nakke 1320. Hvert 
nummer dækker over en bestemt udskæring. 
Efterfølgende laver vi løbende justeringer i henhold til den sammensætning vi er og de storkØkkener 
der deltager. Vi er løbende inde på de produktionsformer vi har. Hvilke kødstykker er det vi vælger 
i henhold til produkLionsformen. Hvad er deL vi skal Lage højde for, så kødstykket kan tilpasses i 
forhold til produktionen. Da vi havde varm holdt produktion for Lo år siden brugte vi et sLykke kød, 
og vi har været inde og vurdere hvilke ændringer der skal til i forhold til køleproduktion. Der er 
vurdereL på kølesvind, opvarmningssvind, tilberedning med og uden låg osv. Derfor er der så pro-
eesser der er blevet ændret løbende. Omvendt har vi også prøvet at gå ind og se på de forarbejdede 
varer, i forhold til det firmaeL har kunnet gå ind i. Der er treenigheden. Man har kunnet stille nogle 
krav til leverandøren om nogle bestemte områder, og vi har bl.a. været inde og lave forskellige 
fedtprocenLer og størrelser på hakkebøffer/krebineLLer med og uden kartofler. Det er alt sammen i 
forhold til de processer vi arbejder med. Der kan være kødstykker på et plejehjem der ikke bliver 
benyttet på et sygehus, og for aL nævne et par sLykker som vi anvender er det f.eks. lever og revels-
ben. 
Hvordan fungerer samarbejdet mellem indkøber og leverandør? 
Samarbejdet mellem leverandør og indkøber, er en spændende arbejdsopgave. Der er i systemet 
udarbejdel forskellige papirer på hvordan vi arbejder. Det køkkenerne gør, er at vi udarbejder nogle 
behovsanalyser inden for det vi gerne vil bruge. Vi skal prøve at se et år frem og se på hvordan er 
vore behov og hvordan vil vi planlægge brugen af kød inden for det næste år. Disse behovSltnalyser 
udarbejdes når kødeL skal i udbud. Dernæst er hele den adminisLrative del lagt på H:S FællesindkØbs 
skrivebord, og så kommer vi hvor vi har beskrevet produktvalget og der er besluttet nogle ting vi kan 
være usikre på omkring nogle produkter, hvor vi kan gå ind og få lavet vareprøver eller tage på virk-
som hedsbesøg. 
Vi står samtidig for det netværk, der er inden for Københavns kommune og H:S samarbejdet. Det 
består i en minigruppe af økonomaer samt tilknyttede brugergrupper, som vi refererer til. I det netv-
ærk er der stor loyalitet. For når økonomaerne i minigruppen har besluttet nogle ting, føler vi, at vi 
skal fonnidle videre, og deL der fonnidles bliver loyalt overholdt. 
Når indkøbsaftalen er på plads, foretages der fra leverandørens side personlige besøg i køkkenerne. 
Ved disse besøg klarlægges de individuelle behov. Det gælder bestillingsmetode, leveringsmetode, 
leveringstidspunkt og leveringsdage. Dette beskrives i fællesskab og efterfølgende skal begge parter 
leve op Lil de aftaler der er indgået. 
H vordan inddrages medarbejderne? 
Det er vigtigt at vi får forklaret personalet, som arbejder med kødet, hvilke aftaler der er indgået og 
hvilke principper skal der arbejdes fælles om. Hvad er det for leverandØraftaler og indkøbsaftaler, og 
at man i fællesskab 1M overholdt aftaler fra begge sider, således at produktudviklingen fortsat kan 
fungere i SYSLernet. Det kan være en medarbejder der kommer med en god ide, som skal tages op 
med leverandøren. 
Ønsker om fremtidig organisering og krav af indkøb af kØd 
Der har jeg påpegeL enkelte punkter. Kravsspecifikationerne bliver videreudviklet, og det er ønsket fra 
indkøberes og brugernes side, at der laves nogle standardiseringer. Her tænkes på kødkvalitet for 
fersk kød, frosseL kød. Og spisekvalilet, hvordan kødet scr ud i forhold til udseende, smag, duft, osv. 
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Den emæringsmæssige kvalitet er i denne sammenhæng lidt sværere at definere, men der ses på fedt 
og lignende. Men der er gennem krav sspecifikationeme mulighed for at udspecificere det. 
Det er også vigtigt at di skutere de etiske krav . Hvilke kraver det vi stiller til det kød vi køber. 
Tremmekalve til Holland, og hvad vi ellers læser og hØrer. Det er vigtigt at vi forholder os til , hvor-
dan vi behandler de dyr vi geme vil spise . 
Spørgsmål og svar: 
SpørgsmtJl: Vi hører meget om specifikationer og krav der skal stilles. Hvordan fastholder man de 
krav? En ting er at opstille kravene, men jeg oplever det som meget svært er, hvordan man sætter en 
kontrolprocedure ind, hvilket tager tid. Og hvilke procedurer anvendes ntJr der er uregelmæssigheder 
i leveringerne. ? 
Svar (Gunvor Bruus): Det er svært. Vi arbejder med de eksisterende kravsspecifikationer. Efterfølgen-
de arbejdes der i perioder med vejning og tæt kontrol, og hvad gør vi hvis det ikke stemmer. Det vi 
har gjort indtil videre, er telefon opkald til leverandøren og forklaret problemet, hvorefter man ser om 
det bliver bedre til næste gang. Vi har oplevet sprængt kam og nakke, som har været utrolig ens i 
størrelsen, og ligeledes har vi oplevet oksestege med stor variation. Det er rigtigt, det er ikke nemt. 
Svar (Ina Clausen): Der er ikke noget ved at stille alle de krav hvis man ikke holder fast i at de skal 
overholdes. Vi forstiller os, at køkkenerne med jævne mellemrum gtJr ind og kontrollerer, hvad det er 
de har ftJet. Der vil i kravsspecifikationer blive opstillet. at f.eks 90% af stegene skal ligge inden for et 
bestemt vægtinterval. Overholdes det ikke mtJ man i dialog med leverandøren for at diskutere om de 
kan gøre det bedre, om der skal være et andet interval, eller evt. en anden leverandør. 
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7. Indkøb af kød· Leverandørens synsvinkel 
Cateringchef Inge Eggertsen 
Danish Crown 
Når vi for kød og kødprodukter skal udarbejde tilbud, er vi som leverandør ofte i et dilemma. Det 
kan være fristende at give ti lbud på de billigste udskæringer og produkter, men vi har også den 
mulighed at skele til, hvad vi af erfaring ved køkkenerne bruger. Sidstnævnte indebærer dog den 
risiko, at vi ikke får leverimcen på grund af et Økonomisk bedre tilbud fra en anden leverandør. Et af 
problemerne er, at tilbudene ikke kan sammenlignes. Det er en af grundene til, at vi har involveret os 
i projekt FOKUS. Vi mener, projektet kan være med til at løse dilemmaet og opnå mere sammen-
lignelige tilbud. 
Det vil jeg prøve at synliggøre med nogle eksempler, som jeg har fra eksisterende udbudsmateriale. 
Det er tilbudslister, som viser en oversigt over de produkter, der skal gives tilbud på. Ved første 
øjekast ser det meget tilforladeligt ud (tabel 7.1). 
Tabel 7.1 Tilbudsliste for kød og kødprodukter 
Tilbudspris ekskl. moms 
Anslået 
Varebetegnelse mængde i kg Kg-pris I alt 
Kalvetykkam 1.250 
Kalvegrydesteg 900 
Kalvelever, hel, skiver, tern 750 
Kraftben 400 
Kalvesmåkød , hakket 1.000 
Oksetykkam 2.470 
Oksesmåkød 5.000 
Bankekød 800 
Stroganoff 2.500 
Oksegrydesteg 2.150 
Der er en anslået mængde og det er ofte forbruget pr. år. Vi skal give en kilopris og regne totalen ud. 
Som sagt ser det tilforladeligt ud, men når vi går ind og ser på de enkelte produkter giver det virkelig 
nogle problemer. Hvilken form for udskæring ønsker køkkenerne? Til delle udbudsmateriale er der 
ingen yderligere kravsspccifikationer medsend!. Disse Lilbudslister er det eneste, vi har modtaget og 
dermed det eneste vi kan give tilbud ud fra. 
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Som eksempel kan vi lage kalvegrydesleg. Til en grydesleg kan der bruges mange forskellige ud-
skæringer f.eks. bovklump og lykkam. Men selvom der havde stået, al der ønskes bovklump, så er 
der stadigvæk Ilere muligheder. Bovklumpen kan nemlig deles i IO. l den ene del af bovklumpen er 
der en megel lyk sene, hvilkel ikke er lilfældet i den anden del. Vi skal derfor selv ind og vurdere, 
hvad vi tror, al kunden ønsker. I delle eksempel ville vi nok give tilbud på en grydesteg skåret af 
bovklump, delt i to og i nel. 
Den næsle linie i tabel 7.1 er kalvelever, hel, sk iver, tem. Del er jo helt naturligt, at prisen på en hel 
kalvelever aldrig vil være den samme, som hvis kalveleveren skal skæres i skiver. Når den skæres i 
skiver, ofte 50 g eller 100 g, skal hinden fjernes. Denne ekstra håndlering giver desuden et svind, og 
produktet koster naturligvis mere end hvis kalveleveren leveres hel. l delle tilbud ser det ud som om, 
at vi skal give en ens pris på kalvelever hel, i skiver og i tem. 
Sådan kan man fortsætte hele vejen ned. Ved hvert produkt vil vi være meget i tvivl om, hvad det er 
vi skal give en pris på. Der er nogle eksempler senere på hvilke prisforskelle de forskellige udskærin-
ger giver. Delle materiale er ikke unikl. Del er ofte det enesle materiale, vi som leverandØr får 
tilsendl. 
Tabel 7.2 er et andet eksempel fra samme udbudsmateriale. Her ses f.eks. hakket næskekØd. Skal 
man fristes til at give tilbud på hakket næskekØd der indeholder 18-20% fedt, vel vidende at de 
allerneste bruger 10-12% fedt? Ocr er jo meget stor prisforskel på de to produkter. 
Tabel 7 2 Tilbudsliste for kød og kødprodukter 
Tilbudspris ekskl. moms 
Anslået 
Varebetegnelse mængde I kg Kg-pris I alt 
Flæskekød, hakket 7.500 
Ribbensteg 3.700 
Svinekam 8.250 
Nakkefilet 10 .000 
Rullesteg 3.200 
Flæskekød i tern 4.000 
Skinkesnitzier 800 
Nakkesteg 3.500 
Koteletter 2.800 
I alt 
Ribbensteg er et klassisk eksempel på en varebetegnelse, som kan dække over utrolig mange ud-
skæringer. Ribbensteg er skåret af svinebryst, men brystet deles op i koges i de og stegeside. Kogesi-
den er meget mere mager end stegesiden. Vælger man at skære ribbensteg ud af hele brystsiden, er 
der i den ene ende et stykke af slaget, som ikke er s,erlig velegnet til ribbensteg. De mange mulig-
heder for kvaliteter giver naturligvis også en stor forskel på prisen. Forskellen mellem en ribbensteg 
af stegesiden eller kogesiden kan ligge på helt op lil 4 kr. pr. kilo. 
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Vi vil selvfølgelig geme ind og være leverandør, og det kan derfor være fristende at give tilbud på 
det billigste, når udbudsmaterialet er udrormet som dette. Gør vi ikke det, vi l vi meget ofte rå at vide: 
"Beklager, I rår ikke kontrakten, for vi har rAet et økonomisk bedre tilbud." Det er utrolig svært at 
vurdere, hvad vi skal gøre, når der ikke findes nogle specifikationer. Vi ved jo også godt, at går vi 
ind og v~c lger de billigste produkter og produkter med den højeste fedtprocent, så rår vi utrolig 
mange problemer den dag leveraneen starter, fordi det er ikke det, kundeme ønsker. 
Materialet vi l jeg kort følge op på ved at vise nogle regneeksempler på, hvad det betyder i en ud-
budssituation som denne, hvis vi går ind og giver tilbud på en udskæring fremfor en anden (tabel 
7.3). Priseme skal ikke tages for aktue lle, men forholdet mellem kvaliteterne er meget sandsynlig. 
Tabel 7.3 
Tilbudspris 
Anslået ekskl. moms 
Varebetegnelse mængde 
Kg-pris I alt I kg 
Eksempel: 
Oksesmåkød 5.000 
Oksesmåkød I (5-8% fedt) 33,00 165.000 
Oksesmåkød II (8- 10% fedt) 30,00 150.000 
Oksesmåkød III (15-18% fedt) 24,00 120.000 
Difference på I og III 45 .000 
Der er udspecificeret tre forskellige kvaliteter af oksesmåkød afhængig af fedtprocenten, og som man 
kan se, er der meget stor forskel i prisen. Regnes der på den mængde der er i delle udbud, så er der 
en forskel alene på dette ene produkt på 45.000 kr. Det er svært at være leverandør i den situation, 
når der ikke står noget om, hvad det skal være for noget småkød. Vi kan også gå helt på 18-20% 
fedt, og derved komme endnu længere ned i kilopris. Uanset hvad vi giver en pris på, har vi fulgt ud-
budsmateri alet. 
Et andet eksempel er svinekam, som jo også kan være mange forskellige udskæringer (tabel 7.4). 
Normalt står der i udbudsmaterialet kun svinekam. Vi går som regel ud fra, at det er en svinekam 
med spæk. Men skal den også ridses, er det en ekstra arbejdsindsaL~, som koster penge. 
Af erfaring ved vi, at de fl este køkkener ønsker en mellemkam uden hofte, og det betyder i de fieste 
tilfælde et par kroner ekstra pr. kilo. Der er altså stor prisforskel på, om vi giver tilbud på svinekam 
med eller uden horte. Skal den samtidig være uden ben, så er prisforskellen selvfølgelig endnu større. 
I henhold til mængden og den viste prisforskel på 5 kr. pr. kilo, giver det så en prisforskel på ca. 
40.000 kr. på delte produkt. 
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Tabel 7.4 
Tilbudspris 
Anslået ekskl. moms 
Varebetegnelse mængde 
Kg-pris I alt i kg 
Eksempel : 
Svinekam 8.250 
Svinekam m. spæk 22,00 181.500 
Svinekam m. spæk, ridsel 23 ,00 
Svinekam m. spæk, u.helle 25 ,00 
Svinekam m. spæk, u.helle, u.ben 27,00 222.750 
Difference på m/u helle eg ben 41 .000 
På tabel 7.5 vises, hvad del bel yder for del endelige resullat, al vi ikke har nogle specifikationer al gå 
efter. Gullasch er el af de produkler, der bliver brugt rigtig megel af. Oksekødlem i del hele taget, lil 
sammenkogte reller. Det giver samtidig anledning til megen diskussion, og er derfor et emne, der 
arbejdes meget med i projektet. Hvilket stykke er bedst egnet til de forskellige retter? Vi har nogle 
kunder der Ønsker, at gullasch skal skæres af klump. Andre ønsker gullasch ar yderlår. Og alle ved 
udma:rket god t, at der er meget stor prisrorskel på yderlår og klump. For os har det ingen betydning, 
om vi skal levere det ene eller det andet. Vi skal bare vide, hvad kunden ønsker, så vi kan give en 
pris der passer til den ønskede kvalitet. I delle tilfælde er der en forskel i kiloprisen på II kr. Det 
giver en rorskel på ca.60.000 kr. på denne mængde. 
Tabel 7.5 
Tilbudspris 
Anslået ekskl. moms 
Varebetegnelse mængde 
Kg-pris I alt i kg 
Eksempel : 
Svinekam 5.500 
Gullasch/klump 56,00 308.000 
Gullasch/yderlår 45,00 247.500 
Difference på gullasch af 60.500 
klump/yderlår 
DIFFERENCE PÅ 3 PRODUKTER 146.500 
Den samlede rorskel på de tre nævnte produkter er knap 150.000 kr. Man kan så selv forestille sig, 
hvilke beløb det drejer sig om for det samlede tilbud. 
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Disse eksempler skulle gerne illustrere, hvor utroli g vigti gt det er at definere nøjagtig, hvad det er 
køkkenerne ønsker, der skal gives tilbud på. Er der ingen specilikationer ved man ikke hvad leveran-
dørerne har givet tilbud på, og tilbudene e r derfor utrolig svære at sammenligne. 
I efterfølgende eksempel (tabel 7.6) på et udbudsmateriale gives leverandørerne større mulighed for at 
lave et tilbud, som kan sammenlignes. Det viser også hvilke produkter og hvilke mængder, der skal 
gives tilbud på. Her har man udspecificeret f.eks . oksesmåkød i gruppe l , 2 og 3, og skrevet hvilke 
fedtprocenter man ønsker i de forskellige grupper. Det gør det meget lellere for leverandørerne at 
afgive en pris, og lettere for udbyderen at sammenli gne de indkomne tilbud . 
Tabel 76 
Varegruppe: Kød og pålægsvarer Leveringsperiode : 
Fast tillæg/fradrag i forhold 
Antal i alt pr. år Varenavn til nedennævnte notering 
Oksekod: Plus øre Minus øre 
Tilbydes i forhold til fæl-
lesnoteringen fra Kød-
branchens Fællesråd for 
"unge køer"(laveste no-
tering) . Basispris febr . 
t995 = t882 
ca. t .900 kg Grydesteg i net 
ca. 1.200 kg Tykkam ulben 
ca. 3.200 kg Tyndstegsfilet 
ca. 1.400 kg Småkød l, 5-8% 
ca. 20.500 kg Småkød II, 8-12% 
ca. 100 kg Småkod III, 15-18% 
ca. 1.200 kg Oksekød, hakket 10% 
ca. 6.300 kg Stroganoff, fersk 
ca. 6.800 kg Gullasch, fersk 
Firmastempel, datering og underskrift 
Samtidig har man fra udbyderens side vedlagt en produktspeciflkation til alle produkterne i udbuds-
materialet (tabel 7.7)_ 
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Tabel 7.7 
OKSEKØD 
Grydesteg i net : Skåret af oksebovklump, afpudset , knæsene 
og bovbladslappen fjernes, trimmes kraftigt, 
deles i 2 og kommes i net 
Tykkam u/ben: Skåret af okseforfjerding. Afpudses for løse 
kødstykker. Blodårer fjernes . Gennemskæres 
på langs, nettes og vakuumpakkes 
Tyndstedsfilet: Skåret af oksebagfjerding, max . 1 cm fedt 
Der er på grydesteg i net anført, at man Ønsker den skåret af bovklump, afpudset, trimmet, delt i to 
og kommet i net. Det er til at tage og føle på. Her er ikke ønsket den dyre løsning, hvor man undgår 
den del af bovklumpen som indeholder en sene. Det er et veldefineret krav, for teverandøren ved, 
hvad der skal bydes på. 
En kravsspecifikation mere ses på tabel 7.8. Her er småkød defineret. Det er bl.a. defineret, hvad 
småkødet skal skæres af aOlængig ar fedtprocenten. Det har noget at gøre med, at man ved, yderlår 
generelt har et lavt fedtindhold, og derfor er det oplagt at skære Småkød I af det. Yderlåret skal 
pudses af og skæres ud i stykker af SxS cm. Den størrelse er valgt, fordi den kan gå ned i kødhak-
keren. Igen veldefineret og ikke nogen tvivl for leverandøren om, hvad der skat gives priser på. 
Tabel 7.8 
OKSEKØD 
Småkød I: Skåret af okseyderlår, Store sener og fedt 
fjernes. Fedtindhold 5-8%. Yderlår uden fedt 
eller tilsvarende afskæringer fra skært kød i 
stk. a 5,0 x 5,0 cm (max . 5,0 x 10,0 cm) 
Småkød II : Skåret af tykkam. Afpudses for store sener 
og fedt. Fedtindhold 8-12%. 
Størrelse 5,0 x 5,0 cm (max. 5,0 x 10,0 cm) 
Småkød III : Skåret af tykkam, bov og bryst. Afpudses for 
store sener. 
Fedtindhold 15-18% 
Det næste spørgsmål er så, hvordan den prisreguleringsmodel, som skat medsendes, skat se ud. Hvis 
det ikke er defineret, hvordan udbyderen ønsker priserne reguleret, kan hver leverandør lave regu-
leringsmodellen ud fra ens egne ønsker, og igen får man ikke noget sammenligneligt materiale. 
I eksemplet i tabel 7.6 er det nøjagtigt defineret, at man ønsker en prisudregningsmodel ud fra 
noteringen. En fællesnotering på køer fra Kødbranchens Fællesråd, og en fællesnotering på svin fra 
Danske Slagterier. De noteringer udkommer hver uge, og ud fra disse kan der laves en gennemsnits-
notering for fire uger, som kan danne basis for den følgende måneds priser. Ved at lave en prisudreg-
ningsrnodel ud fra landsnoteringen ved udbyderen, at når der en gang er givet et titbud, så er leveran-
døren ikke i stand til at ændrer priserne andet end ud fra landsnoteringerne. Man kan ikke midt i en 
periode sige, at nakkerne er steget meget, og man vil gerne have en højere pris. Den eneste måde 
prisen kan reguleres på, er ud fra noteringen. Stiger noteringen gennemsnitlig IO Øre på en måned så 
vil alle priserne stige tilsvarende og omvendt hvis priserne raIder. 
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Med hensyn til tildelingskriterierne er der talt lidt om prisreguleringsmodellen. Der er nogen kunder, 
der ynder at have fasle priser over et år. Det er meget spændende og med lidt kriUer i maven, at man 
som leverandør skal lave el stan tilbud med faste priser over et år. Et er, at vi ved, der er sæson-
mæssig udsving på forskellige kødstykker, men der kan komme nogle uventede omstændigheder 
udefra, som gør, at kødet stiger meget eller falder meget. Del kan der ikke tages højde for et år frem 
i tiden. Jeg kan godl forstå, at nogle kunder har brug for at kunne langtidsplanlægge og budgenere 
med en fast pris for kødet. Vi må så vælge, om det er noget vi vil gå ind og give et tilbud på. Det 
var LO mulige modeller. I enkelte tilfælde er der slet ikke skrevet noget om en prisreguleringsmodel. 
Så må man selv komme med en og det giver anledning til problemer, når tilbudene skal sammen-
lignes. 
Jeg er sikker på at alle kødproducenLer/leverandører ser meget frem til at projekt FOK US bliver 
færdigt. Vi er sikker på, at del giver udbyderne et færdigt værktøj som hjælp til udarbejdelsen af 
udbudsmaterialet til leverandørerne. Det giver leverandørerne mulighed for at afgive tilbud, som kan 
sammenlignes, hvilket i sidste ende er en fordel for alle paner. Det er vel det vi alle ønsker, nemlig 
konkurrence på lige vilkår. 
SpØrgsmål og svar: 
Spørgsmlll: Jo mere specificeret krav jo bedre for leverandøren og konkurrencen. Hvad med bruger-
nes krav? I offentligvprivat samspil ligger de/, at jo mere viden der kan overføres fra køkkenet og dem 
der laver maden tilleverandørenlprivate jo bedre. Er det en konkurrence fordel jo mere kritiske bruger-
ne er og jo flere offensive krav de stiller eller er de bare irriterende? 
Svar: Jeg er sikker ptJ, at alle leverandører mener, at hvis man har veldefinerede krav, sll er der ikke 
meget diskussion den dag man evt. modtager noget, som ikke lever op til det, man har forventet. Man 
kan tage kravene frem og sige, at det er det vi har krævet og det er det vi har givet tilbud pli og 
derved kan man meget nemt komme ud over den situation med uoverensstemmelser. Jeg er sikker pli 
vi alle ønsker nogle specificerede krav, men jeg vil ogsll sige at jeg i denne gruppe har været fortaler 
for, at man skal holde benene pli jorden. Det ville selvfølgelig være rart, at fll nøjagtig lige store 
udskæringer hver gang, men slldan er grisene nu engang ikke. De er jo ikke alle sammen lige store. 
NlIr vi har kravsspecifikationen pli en nakkefile/, gllr vi ind og tilnærmelsesvis udvælger lige store 
nakker. Man skal passe pli at sige, at det skal være inden for nogle ganske fll gram, for sll bliver det 
dyrt. Jeg plejer at sige i denne gruppe, at vi kan levere det hele og vi vil gerne levere det hele, men 
det kommer til at koste dyrt. Jo flere krav man stiller jo mere kommer det til at koste, fordi det kræver 
en arbejdsindsats hos leverandørerne at gll ud og selektere. Der mll man vurdere, hvad der er nød-
vendigt for at fll en rimelig spisekvalitet sammenholdt med, hvad man vil betale for. StJ mange specifi-
kationer sll muligt, men man skal være realistisk. 
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8. Kravsspecifikationer for kød i catering 
Forpremiere på et af resultaterne fra projektet 
Storkøkkenkonsulent Margit Diirffer 
Slagteriernes Forskningsinstitut 
Hvad bliver resultatet af projektet? Hvad er det man får i hænderne, når projektet er færdigt? Ud-
trykket værktøj er blevet brugt nere gange. Det færdige produkt er også et værktøj. En mappe, som 
indeholder en række oplysninger, roruden de kravsspecifikationer, der er blevet talt om i dag. Vi 
rorestiller os, at indkøber og bruger skal have en solid baggrund for at kunne opstille specifikationer 
ror kødet, når det bestilles. Derfor har vi i "værktøjsmappen" lavet et indledende afsnit med en del 
generel information om kød. Her finder man den baggrundsviden, som er vigtig for at kunne træffe 
de afgørende valg; ror at kunne vurdere rordele og ulemper og samle så meget inrormation om kød 
som er nødvendigt, når der skal afgives nøjagtige bestillinger. 
Før vi kan lave de egentlige specifikationer på selve udskæringerne, skal der være nogle specifi-
kationer på kØdets kvalitet, dvs. spisekval iteten. Udgangspunktet er, at vi gennem interviewarbejdet 
klan har rået tilkendegivet, at spisekvaliteten er meget vigtig ror storkøkkenerne, og specielt er kødets 
mørhed afgørende for, om kødet bliver spist, så stegen ender med at blive en ernæringsmæssig 
gevinst ror brugeren. 
I materialet kommer et forslag til krav om råvarekvalitet, som køkkenerne kan stilie udover de krav 
og kvalitel~regler, som allerede vil være omtalt i arsniLlet om generel inrormation. Det illustreres, 
hvad slagteri branchen selv gør ror at imødekomme kundernes krav . 
Her er nogle af emnel11e beskrevet i det generelle arsnit: 
~ Hvad er kødproduktion er i Danmark? 
~ Hvilke krav skal primærproducenLer og slagterierne selv opfylde ror at overholde egne branche 
regler ror en ordentlig kØdproduktion? 
~ Hvilke kvalitetsparametre arbejder branchen selv ud rra, og vi får orientering om kvalitets-
mærkning, kvalitetsmærkningsordninger og kvalitetsmærket kød, herunder også økologisk kød. 
~ Den etiske dimension er vigtig: Vi prøver i materialet at beskrive, hvad den almindelige stan-
dard produktion ar kød opfylder ar etiske krav, og hvilke brancheregier, der findes. 
En oversigt over de eksisterende kvalitetsmærker. Vi lægger op til, at læseren selv træffer de 
valg, der er vigtige ror beslutningen ved indkøb af den pågældende vare. 
Det kan være vanskeligt at vælge mellem de forskellige kvaliteter. Skal det være mærkevare-
kød eller skal det være standardkød? Hvilke fordele og konsekvenser er der ved at vælge det 
ene produkt rrem ror det andet? Inden ror r.eks oksekød opererer man også med rorskeliige 
kategorier af dyr, så som yngre og ældre dyr, rorskellige køn osv. 
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Konsekvenser ved at vælge den ene udskæring frem for den anden. Vi beskriver, hvilken 
forskel der er 1".eks ved at vælge tykkam frem for yderlår til en gryderet, som er nogle gode 
yderpunkter, hvis der ses på spisekvaliteten. 
Vi vil orientere om, hvad der ligger bag de anbefalinger, vi giver storkøkkenerne omkring 
råvarens spisekvalitet. De krav som køkkenerne selv kan stille udover kvaliteten, som kødet er 
"født med", er r. eks. krav til modning, vægt og alder. 
I> Vi prØver i hele materialet at koordinere projektresultaterne til de interviews, der er foretaget 
og de signaler vi har fået ind? De bygges ind i de speci fikationer vi laver. 
Vi orienterer også om brancheregier for hygiejne og om kontrolforanstalminger i kødbranchen 
helt tilbage til primærproduktion. 
Vi giver en beskrivelse af alle udskæringerne. Der er tale om et stor materiale, ca. 100 ud-
skæringer i alt af okse-, kalve- og svinekød. De beskrives i grupper, og der orienteres om 
specifikationerne og hvad der l igger til grund for de foreslåede tolerancer. 
Endelig har vi værel inde på al beskrive lidlom, al kød handles under mange forskellige 
bemcvnelser. Del er til stor forvirring og irritation for alle parter. Danske Slagterier har for et 
par år siden lavel el udmærket stykke arbejde ved at foreslå en ensreming af navnene på 
svinekød. Dem vil vi benytte, og vil samtidig lave det samme på oksekød der hvor vi ser, at 
benævnelserne skaber forvirring. F.eks udelader vi "Gullasch" og "Slroganofr' som varebe-
tegnelse. Bruges de som varebetegnelser, låses man for let fast på en beslemt tilberedning. Del 
kan blokere for kreativiteten i køkkenet. Vi bør købe kød i "tern" eller "strimler", og de benæv-
nelser vil blive lagt ind i projekt FOKUS. At vi så orienterer om, al del kan bruges til Gullasch 
og Stroganoff, det er en anden sag. 
Hvordan sikrer vi, at de fastlagte specifikationer overholdes? Det skal ske gennem en effektiv 
modtagekontrol. 
I forslag til modtagekontrol vil vi komme med nogle eksempler, i form af fotos, på afvigelser 
fra det der er standard ifølge specifikationen. 
Endelig vil de anbefalede tilberedningsprocesser blive beskrevet, nemlig de, som vi har af-
prøvet i vores projekt. 
Det var kun et lille udsnit af de emner, der bliver omtalt i den generelle information. 
Lad os se på en sådan specifikation: Vi har valgt en kam kotelet som udgangspunkt. Før vi kan 
beskrive en kamkotelet, skal vi se på, hvad det er for en råvare, vi har med at gøre. Vi ved alle, hvor 
kammen sidder på en gris, men vi har også hørt i dag, at en kam ikke bare er en kam. 
At finde ud af, hvad der er op og ned eller for og bag på en gris kan godt skabe forvirring, fordi de 
neste af os ser grisen stående eller med hovedet opad og halen er nedad. Men spørger vi slagleren, er 
det omvendt, for på slagteriet hænger grisene i bagbenene, og derved er halen opad og hovedet 
nedad. 
På en gris vil nogle sige, at der er to typer kam: Der er "nakkekam" og "mellemkam" , men hvad så 
med resten? Det kaldes "mørbradkam" og "kammen mod nakkeenden". Reelt er hele udskæringen 
"kam". Kammen varierer biologisk set fra dyr til dyr, men der er også variation fra den ene ende til 
den anden. 
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Kotelelterne skåret fra den ene ende vil ikke ligne de, der er skåret fra den anden ende. Mod nak-
keen den er der begyndende nakkeslruktur med bindevæv og fedtvæv, som giver kotelelterne en større 
diameter og et helt andet slutprodukt. Det er ikke helt ligegyldigt, hvordan tingene håndteres. Nogle 
vil så foreslå at skære den del af kammen med nakkestruktur fra, dvs. lægge sniltet et andet sted. Det 
kan man godt: prisen vil så blive relativ højere, end hvis man tager hele stykket med. 
Kammen skæres op, og vi kan som eksempel lave nogle specifikationer på, hvilken kam vi vil bruge 
til koteletter. Tilbage til de specifikationer, som slagteri branchen allerede benytter sig af: Gennem 
verdens største kødeksportfirma ESS-FOOD har branchen lavet nogle helt klare og meget omfattende 
specifikationer, cn slags koder, som er nødvendige for at handle med kød internationalt. 
En hel svinekam, som har ESS-FOOD nummeret 1601 , er i materialet beskrevet således: Kam med 
ben skæres fra brystnæsket med et lige og lodret snit parallelt med ryglinien, bredden er 4 cm ±~ cm 
ved forreste ribben og 7~ cm ±~ ved det bageste ribben. Delte er ESS-FOODs definition på en kam. 
Kammen er både med svær Oli ben. Den kan endnu ikke bruges til kotelelter. Hvad kan denne kam så 
bruges til? Grundlaget er en svinekam ESS-FOOD nr. 1601. Den kan blive til svinekam med svær, 
med eller uden ben. Ønskes sværen ridset, bør man også specificere, hvordan den skal ridses. 
Slagteren betegner ofte sværen som "sp,ck". Allerede her opstår en definitionsforvirring, for "spæk" 
er fedtet, der sidder under sværen. Men i slagtenerminologi har man altid brugt ordet spæk. Vi bruger 
ordet "svær", for det er det vi taler om, og der er mulighed for at skære mere eller mindre spæk fra, 
når stegen skal trimmes til. 
Svinekmnmen kan også være uden svær og med ben. Men svinekoteletter til storkØkkener skal ikke 
være herrcgårdskoteleltcr med ben, så vi cr intcresseret i at få benene fjernet. Derved fås en ESS-
FOOD udskæring, som har nummer 1669. Den er uden svær, ben og brusk og skåret af svinekam 
ESS-FOOD nr. 160 l. Hoftestykket er skåret af. Det ses, at den er uden ben og brusk, og fedtet er 
trimmet ned til max 3mm efterladt på kødets overOade. Der kan nu gives en ca. vægt på koteletterne. 
Er fedLlaget trimmet ned til 3mm, vil fedtindholdet analytisk være på ca. 12%. 
En svinekam 1669 har den fordel , udover at sværen og spækket er skåret væk, er den muskel , der i 
nakkeenden går ind og danner nakkestruktur i koteletten, (det som slagterne kalder kødskjoldet), 
skåret fra. Det ligger i specifikationen 1669, at udskæringen er uden kødskjold. Herved har vi opnået 
at få tilnærmelsesvis cns koteletter skåret fra den ene ende til den anden. Det giver en fordel i tilbe-
redningen , fordi det vil være nemmere at stege disse kotelelter ens. 
Kotelelter kan købes fersk, skal frosset eller frosset. En frosset kotelet vil være mere ensanet, dvs. 
tolerancerne er nemmere at overholde end på en fersk kotelet. 
Danske Slagterier har foretaget en undersøgelse i detailhandelen, men resultatet kan vi ikke bruge 
som udgangspunkt, hvis vi vil lave et standardprodukt. Vi ser nemlig, at skivetykkelsen varierer fra 
under ~cm til over 3 cm, og at også spæktykkelsen varierer meget. Der er også et meget stort væg-
tinterval. Det er langt ud ovcr de tolerancer, som vi vil arbejde med til storkøkkener. 
V,cgt og tolerancer på kotelelter: Svinekotelet uden ben skåret af svinekam 1669. Spækkanten er 
fasL~at til 3 mm. Da vi ved, at den er meget svær at overholde, har vi sat en tolerance på ± 2 mm. 
Er kotelelten 2 cm tyk, vil den i gennemsnit veje ca. 115 g. 
Vægten er vigtig, tykkelsen ligeså, men vi har valgt at koncentrere os om vægten. Der lægger vi en 
tolerance ind som sigcr, at 90% af koteletterne skal ligge i et interval fra 100-130 g. Dermed tager vi 
også 11ensyn til den biologiske variation, der vil være fra kammens ene ende til den anden. For at 
sikre, at de sidste 10% ikke falder for meget uden for, stiller vi krav til en gennemsnitsvægt for hele 
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Afslutning 
Cand. brom., projektleder Rent Egberg Mikkelsen 
Storkøkkencentret 
Projektet er færdigt i starten af 1998, og vi ser frem til at præsentere det færdige materiale på den 
tilsvarende messe, som afholdes i Herning næste år. I Herning vil vi præsentere mappen og klip fra 
den tilhØrende video. 
Nogle af de kommentarer jeg har sam let op undervejs har været, at vi ikke skal nøjes med at betragte 
treenigheden mellem køkken, producent og indkøbsafdeling. Vi er måske tilbøjelige til at overse 
grossisterne. Vi har en opfallelse af, at på kødområdet er det slagterierne, der er ion, men i pausen 
havde vi en diskussion om, al grossisterne også er på vej ind som leverandØrer af kØd. Dc skal også 
være en del af den dialog. Brugerne er også vigtige, og der starter vi i foråret med at lave bruger-
undersøgelser. 
En anden bemærkning drejede sig om kvalitetsstyrings-systemteknologien. Det er også noteret som et 
ønske at vide, hvad der sker hvis leverandøren ikke overholder disse tolerancer. Desuden er der ønske 
om al vide, hvad der sker, hvi s leverandøren ikke overholder disse tolerancer, altså en slags praktisk 
modtagekontrol. 
Afsluttende spørgsmål og svar: 
Spørgsm~I, Hanne Sørensen, Herning Centralsygehus: Hvor ofte skal man udlicitere, og bliver priser-
ne offentligt tilgængeligt, som rygterne siger? 
Svar, Bjarne Olsen: Jeg g~r ud fra du tænker p~ EU indkøbsdirektiv regler. Det kan være svært at 
sige, men hvis man skal indg~ en aftale som beløber sig p~ de 200.000 ecu derover. Det er ca. 1,6 
mill. kr. S~ skal den udbydes i hele EU omr~det ifølge indkøbsdirektivet bestemmelser. Det fremg~r 
ikke klart af direktivet, hvor lang tid en aftale kan løbe. Man kan regne, som hovedregel, at en aftale 
kan løbe i maximalt 5 ~r, før den skal udbydes igen. N~r jeg siger det p~ en valende mMe, er det 
fordi det ikke st~r direkte i direktivet og der er heller på nuværende tidspunkt domstolskendelser p~ 
området. Men det ligger klart at op til 5 år kan en aftale løbe og så skal den udbydes. Jeg vil bestemt 
ikke anbefale at man kører s~ langvarige aftaler p~ dette omr~de. 
Spørgsm~l: Har I Met et fingerpeg om, hvad der er form~lstjenligt? Er det en ide, at gøre det hvert ~r 
eller hvad? 
Svar Bjarne Olsen: Jeg vil heller ikke anbefale, at man gør det hvert ~r. Dels er det et stort arbejde at 
g~ ind i, og det tager tid at indkøre en indkøbsaftale s~ den kører optimalt. Leverandøren skal bruge 
et eller andet tidsrum for f~ aftalen p~ plads. N~r der snakkes kød vil jeg nok anbefale 2 ~r som ogs~ 
er det vi i H:S kører med. 
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